Godt ZP&evert

Pasta i hjemmelaget tomatsaus med
spre gremolata og hvitleksmarinerte

® 20-30 min

22 porsjoner

GL 038_2

reker

Pasta
200 g linguine

Spre gremolata

1 bunt bladpersille
% stk sitron

% stk hvitlgksfedd
1 pakke panko
1ss smer ©

Hvitleksmarinerte reker
200 g handpillede reker
% stk hvitlgksfedd

% stk sitron

1 ss olivenolje ©

Tomatsaus
1 stk sjalottlgk
250 g cherrytomater

. Pasta: Tilbered pastaen som anvist pd pakken.

. Spre gremolata: Skyll persillen og sitronen. Finhakk

persillen og finriv skallet (kun det gule) pa sitronen.
Skrell og finhakk hele hvitlgksfeddet. Varm opp en
stekepanne til middels hgy varme, og ha i litt olje og
1 ss smor. Stek pankoen i 2-3 minutter til den blir
gyllen. Skru av varmen, og vend inn persillen,
sitronskallet og halvparten av den finhakkede
hvitlgken.

. Hvitlgksmarinerte reker: Hell laken av rekene og ha

dem i en skdl sammen med 1 ss olivenolje, resten av
den finhakkede hvitlgken, litt saft fra sitronen og litt
salt og pepper.

. Tomatsaus: Skrell og finhakk Izken, og skyll

tomatene og spinaten. Del tomatene i to. Varm opp
en stekepanne til middels hay varme, og hai litt

50 g spinat olivenolje. Stek Igken i omtrent 2 minutter. Ha i

2dlvann® tomatene og 1ss smar, og stek videre i 2 minutter.

% ts sukker ® Ha i 2 dl vann og % ts sukker, og la det smdkoke i 5

1ss smer © minutter. Knus tomatene lett med en gaffel, og
vend inn spinaten mot slutten av koketiden. Smak til

salt © med salt og pepper.

pepper ©

olivenolje © . Vend den kokte pastaen sammen med

olje ® tomatsausen, og topp med de marinerte rekene og
gremolatastresselet.

® Basisvare



